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Oven (2) is provided with separate steam supply point (s) (20) for zones 
(12,17,22) of different temp. Steam is provided to supply point (s) via a 
controllable steam superheater producing steam at atmospheric pressure and 
at 100 deg.C. Steam superheaters are in the form of controllable halogen 
lamps, which also provide visible illumination inside the oven. 

Steam supply points are pref. connected by couplings (in) directly to 
auxiliary devices (19,22) inside the oven. Steam superheated to at least 
300 deg.C may be fed to a smaller cooking vessel (22) located inside the 
oven. Thermostat is pref. connected to the separated cooking vessel via a 
connection point (24) and regulates the steam superheater in question. 
Oven door (1) . is mounted on a. mechanism ( 5) allowing door, to be opened and 
withdrawn to one side. Steam evaporator, superheaters and control system 
are all located within the oven door. Closing the oven door automatically 
connects a steam supply point (14) on the inside of the door to a steam 
distributor (19) located inside the oven. 

USE /ADVANTAGE - Used for heating and cooking in a steam oven. 
Provision of superheated steam allows high-temp, cooking processes, e.g. 
baking and grilling, to be performed at atmospheric pressure. § { 6do 
Dwg. No. 1/2)8 " 
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© Vorrichtung zum Erhitzen von Nahrungsmitteln 

© Die Vorrichtung zum Erhitzen von Nahrungsmitteln hat 
einen das Gargut aufnehmonden und mit einer Tur schlieG- 
baren Garraum, der mit einer regelbaren Garraumheizung 
beheizbar ist und in den Dampf von einem drucklosen 
Dampfgenerator einleitbar ist. Der Garraum besitzt wenig- 
stens zwei separate Dampfzufuhrungen. von denen wenig- 
stens eine uber einen regelbaren Oampfuberhitzer zur 
drucklosen Erzeugung von uberhitztem Dampf mit einer 
Temperatur uber 100*C fuhrt, urn Dampf mit unterschiedli- 
cher Dampferzeugungs- und Dampfuberhitzungstemperatur 
m verschiedene Zonen des Garraumes einzuleiten, die von 
dem Garraum fur Lebensmittelbehandlungen mit unter- 
schiedlichen Behandlungstemperaturen abteilbar sind. 
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Die Erfindung bezieht sich auf eine Vorrichtung zum 
Erhitzen von Nahrungsmitteln nach dem Oberbegriff 
des Anspruchs I. 5 

Es sind seit langerem verschiedenartige Methoden 
und Gerate bekannt, um Lebensmittel mittels Dampf 
zuzubereiten. Meistens wird der Dampf innerhalb oder 
auOerhalb eines Garraumes drucklos erzeugt und 
drucklos an das Gargut im Garraum abgegeben. Haufig to 
wird der drucklos mit der Siedetemperaiur von 100°C 
erzeugte Sattdampf nur dafur verwendet, um die bei der 
konventionellen Beheizung von Backofenraumen mit 
Oberhitze und Unterhitze oder mit HeiBluftumwalzung 
entstehenden Austrocknungserscheinungen an der 15 
Oberflache der Lebensmittel zu vermeiden oder um Ge- 
richte zu garen. die ohnehin fur die Zubereitung nur eine 
Temperatur bis 100°C benotigen. Aus der US-PS 
46 55 192 ist es bekannt, den drucklos erzeugten Satt- 
dampf von 100° C in ei hen das Gargut aufnehmenden 20 
gesonderten Behalter einzuleiten, der keine eigene 
Heizeinrichtung besitzt und in einen Backofenraum mit 
konventioneller elektrischer Ober- und Unterhitze ein- 
gesetzt ist f damit die Behalterwande durch die auOere 
Beheizung mittels der Backofenheizung eine Wandtenv 25 
peratur uber 100°C erhalten und dadurch eine Dampf- 
kondensation in dem Behalter nicht an dessen Wanden, 
sondern im wesentlichen ausschlieOlich an dem im Be- 
halter befindlichen Gargut stattfindet. Beispielsweise 
aus der EP-OS 01 91 267 ist es bekannt, den in einem 30 
drucklosen Dampferzeuger entstehenden Sattdampf 
von 100°C durch einen ebenfalls aus einer gewohnii- 
chen elektrischen Widerstandsheizung bestehenden 
Nacherhitzer zu leiten, in dem der Dampf drucklos auf 
eine fur das Erwarmen, Dunsten, Dampfen oder Kochen 35 
von Lebensmitteln in einem Dampfer gewunschte Tem- 
peratur uberhitzt wird, bevor der Dampf in den Gar- 
raum des Dampfers eingeleitet wird, der keine eigene 
Ober- und Unterhitze oder dergleichen Garraumhei- 
zung besitzt, wie sie bei konventionellen Backofen zum 40 
Grillen. Backen, Braten und Braunen von Lebensmitteln 
vorhanden und erforderlich ist Aus der FR-OS 
25 93 587 ist es weiterhin bekannt, bei einem mit einer 
elektrischen Garraumheizung beheizten Garraum mit 
der yon der Garraumheizung erzeugten Warme Wasser 45 
in einem Verdampfungsgefafl drucklos zu verdampfen 
und den entstehenden Dampf vor dem Austria aus dem 
VerdampfungsgefaO mit einem elektrischen Heizkorper 
der Garraumheizung in direkten Kontakt zu bringen 
und dadurch auf eine Temperatur oberhalb der Ver- 50 
dampf ungstemperatur von 100°C zu uberhitzen, wobei 
die Oberhitzung des in den Garraum eintretenden 
Dampfes hdchstens diejenige Temperatur erreichen 
kann, die der Heizkorper der Garraumheizung bei der 
eingestellten Garraumtemperatur hat, die z. B. bei kon- 55 
ventionellen Elektrobackdfen mit regelbarer Ober- und 
Unterhitze bei hdchstens 250° C liegt Diese bekannte 
MaQnahme erfolgt auch nur zu dem Zweck, den Effekt, 
daB sich die Warmeabgabe von der Garraumheizung an 
das Gargut bei Anwesenheit von Dampf in der Garrau- 60 
matmosphare verbessert, durch die Vornahme der 
Oberhitzung des Dampfes mittels der Heizkorper der 
Garraumheizung zu steigern und damit die Garzeiten 
zu verkiirzen. 

Die Erfindung hat zur Aufgabe. eine Vorrichtung der 65 
eingangs genannten Art zu schaffen. mit der ein Garver- 
fahren moglich ist. bei dem neben den beschriebenen 
bekar.nten Dampfanwendungen Dampf auch zum 3ak- 



ken, Braten und Grillen von Lebensmitteln mit den hier- 
fur erforderlichen hohen Zubereitungstemperaturen 
eingesetzt werden kann. 

Die erfindungsgemaBe Vorrichtung ist in erster Linie 
durch die im Kennzeichnungsteil des Anspruchs 1 ent- 
haltenen Merkmale gekennzeichneL Eine Dampfzufuh- 
rung kann eine direkte Zufuhrung von drucklos mit 
100°C erzeugtem Sattdampf aus dem Dampferzeuger 
sein und in eine vom Garraum mit einem eingeschobe- 
nen Zwischenboden abgeteilte Zone einmunden, so dafl 
bei z. B. zwei getrennt regelbaren Garraumheizkorpern 
in dieser Zone eine Lebensmittelzubereitung mit dem 
einen Heizkorper und mit Sattdampf und gleichzeitig im 
anderen Teil des Garraumes eine Zubereitung im we- 
sentlichen nur mit dem anderen Heizkorper bei geringe- 
rer Temperatur vorgenommen werden kann. Eine zwei- 
te Dampfzufuhrung fuhrt z. B. von dem gleichen druck- 
losen Dampferzeuger zunachst uber einen getrennt und 
unabhahgig von. der Garraumheizung bis auf eine 
Dampfiiberhitzungstemperatur von wenigstens 300° C 
regelbaren Dampfuberhitzer, um danach in eine weitere 
vom Garraum abteilbare Behandlungstemperaturzone 
einzumiinden. Es wurde gefunden, daB die Einleitung 
eines dermaBen hoch uberhitzten Dampfes in einen 
Garraum mit der normalen GroBe von konventionellen 
Backofen untragbar hohe Dampferzeugungsenergien 
erfordem wurde, um gleichartig hohe Oberflachentem- 
peraturen an den zu erhitzenden Lebensmitteln errei- 
chen zu konnen, und auch so groBe Dampfmengen er- 
fordem wurde, daB Kondensationserscheinungen an 
den unbeheizten Wanden des Garraumes unvermeidlich 
sind, daB aber mit uberraschend guten Ergebnissen und 
ohne unerwiinschte Kondensationserscheinungen sogar 
mit einem Braunungseffekt gebacken, gebraten oder ge- 
grillt werden kann, wenn der auf 300° C oder mehr uber- 
hitzte Dampf in eine gegeniiber dem normalen, ge- 
brauchlichen Backofenvolumen wesentlich verkleinerte 
geschlossene Garzone eingeleitet wird In vorteilhafter 
Weiterbildung der erfindungsgemaflen Vorrichtung ist 
daher wenigstens die Ausmundung derjenigen Dampf- 
zufuhrung in den Garraum, die uber einen Dampfuber- 
hitzer zur Einleitung von hoch uberhitztem Dampf 
fuhrt, als AnschluBkuppIung fiir ein in den Garraum 
einsetzbares Hilfsgerat ausgebildet, mit dem in dem 
Garraum eine fiir den Einsatz von hoch uberhitztem 
Dampf geeignet kleine Behandlungstemperaturzone 
abgeteilt werden kann. Ein solches Hilfsgerat ist in der 
DE-OS 38 41 074 beschrieben, fur deren eigene thermo- 
statisch regelbare elektrische Strahlungsheizung der 
DampfanschluBkupplung eine ebenfalls im Garraum 
der erfindungsgemaBen Vorrichtung liegende elektri- 
sche Steckereinrichtung zugeordnet ist GemaB einem 
weiteren Erfindungsmerkmal, das nicht mehrere 
Dampfzufuhrungen in verschiedene abteilbare Gar- 
raumzonen voraussetzt und generell fiir die Einleitung 
yon uberhitztem Dampf in einen Garraum von Vorteil 
ist, besteht der Dampfuberhitzer aus einem regelbaren 
elektrischen Halogenheizstrahler, der vorzugsweise mit 
einem Austritt von sichtbarem Licht zum Garraum an- 
geordnet ist. Gegeniiber der bisher bekannten und ge- 
brauchlichen Anwendung von elektrischen Wider- 
standsheizkorpern als Dampfuberhitzer hat der Halo- 
genheizstrahler eine wesentlich kleinere aufzuheizende 
Masse und hierdurch fiir den Erzeugungsbetrieb von 
uberhitztem Dampf den Vorteil der erheblich kiirzeren 
Aufheiz- bzw. Abkiihlzeit. Mit einem zum Garraum an- 
geordneten Lichtausiriit bildet der Halogenheizstrahler 
sogleich eine helie Be!e-jchtung des Gargutes im Gar- 
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raum. an der auch besonders deutiich der Einschaltzu- 
stand des Dampfiiberhitzungsbetriebes kontrolliert 
werden kann. Eine vorteilhafte Ausgestaltung der erfin- 
dungsgemaflen Vorrichtung besteht darin, daB die Gar- 
raumtur sogleich dafur angewendet und ausgebildet 5 
wird, um in ihr einen elektrischen Dampferzeuger und 
einen elektrischen Dampfuberhitzer sowie eine fur die 
Dampferzeugung und Dampfuberhitzung erforderliche 
elektnsche Steuer- und Regeleinrichtung unterzubrin- 
gen. Hierbei konnen in der Garraumtur auch ein in 
Dampferzeuger fQr die Sattdampfzufuhrung und ein se- 
parater Dampferzeuger mit nachgeschaketem Dampf- 
uberhitzer fur die Zufiihrung von uberhitztem Dampf 
angeordnet sein, um beide Dampferzeugungen getrennt 
yoneinander regeln zu konnen. Die ais AnschluBkupp- 15 
lungen ausgebildeten Dampfzufuhrungen sowie die der 
DampfanschluBkupplung fur uberhitzten Dampf zuge- 
ordnete elektrische Steckereinrichtung konnen gunstig 
• auf der Innenseite der Garraumtur angeordnet sein Ge- 
maB einem weiteren Erfindungsmerkmal ist die Gar- 2 o 
raumtur mittels einem die Garraumtur mit dem Garr- 
aumgehause verbindenden Turmechanismus beim Off- 
nen zunachst um einen vorbestimmten Betrag planpar- 
allel von der Garraumoffnung abziehbar und sodann 
horizontal zu einer ausgewahlten Seite der Garraumoff- 25 
nung verschiebbar. Diese schiebetiirartige Ausbildung 
der Garraumtur ist fur die Anordnung eines Wasser- 
dampferzeugers mit Wasservorratsbehalter wesentlich 
vorteilhafter als die konventionelle herunterklappbare 
Backofentur und hat gegeniiber der fest an einem kon- 30 
ventionellen Backwagen angeordneten und mit diesem 
herausziehbaren Garraumtur den Vorteil, dafl sie der 
Zuganglichkeit des Garraumes bzw. aller angewendeter 
Emschubbdden nicht im Wege stent Deshalb ist die 
erfindungsgemaBe Ausbildung der Garraumtur als 35 
Schiebetur auch ohne Anordnung von Dampferzeu- 
gungseinnchtungen in der Garraumtur mit Vorteil zum 
Verschheflen von Garraumen geeignet Der vorbe- 
stimmte Betrag der planparallelen Abziehbarkeit der 
Garraumtur 1st erforderlich, um die Garraumtur bei der 40 
seithchen Verschiebung beispielsweise vor Turgriffen 
von benachbarten Kuchengeraten oder Kuchenmobeln 
vorbeischieben zu konnen. 

In der Zeichnung ist ein AusftihrungsbeispieJ der er- 
findungsgemaBen Vorrichtung schematisch dargestellt 45 
Eszeigen 

Fig. 1 eine Seitenansicht im Schnitt; 
Fig. 2 eine Frontansicht 

Die dargestellte Vorrichtung besteht aus einem das 
Gargut aufnehmenden und mit einer Tur 1 schiieBbaren 50 
Garraum Z Der Garraum 2 besitzt eine Oberhitze 3 und 
Unterhitze 4, die separat regelbar sind Die Garraumtur 
1 ist mit dem Gehiuse des Garraumes 2 durch einen 
Turmechanismus 5 verbunden, mittels dem die Gar- 
raumtur 1 beim dffnen zunachst um einen vorbestimm- 55 
ten Betrag parallel von der Offnung des Garraumes 2 
abziehbar ist und sodann horizontal zur linken oder zur 
rechten Seite oder wahlweise zu einer der beiden Seiten 
der Garraumoffnung schiebeturartig verschiebbar ist. 
In der em Sichtfenster 6 enthaltenden Garraumtur 1 ist 6 o 
em druckJoser Dampfgenerator 7 mit einer eigenen 
elektrischen Heizung 8 und einer Wassereinfulldffnung 
9 angeordnet, von dem mehrere Dampfzufuhrungen in 
mehrere voneinander abgeteilte Zonen des Garraumes 
fur unterschiedliche Behandlungstemperaturen fuhren. 6 5 
tine Dampfzufuhrung 10 leitet vom Dampfgenerator 7 
drucklos erzeugten Sattdampf von eiwa 100 C C in eine 
m;t einem Z'Aischenboden 11 vom Garraum abgeteilte 



untere Zone 12 ein, in der mit der Unterhitze 4 dampf- 
unterstutzt Lebensmittel bei einer z. B. zum Kochen 
oder Dampfen in einem offenen Gefafl 13 ausreichen- 
den Temperatur bis etwa 100°C behandelt werden kon- 
nen. Eine zweite Dampfzufuhrung 14, der ein in der 
Garraumtur 1 angeordneter Dampfuberhitzer 15 mit 
einer selbstandig regelbaren elektrischen Beheizung 
vorgeschaltet ist, leitet uberhitzten Dampf in eine vom 
Garraum 2 mit einem Zwischenboden 16 abgeteilte 
obere Zone 17 ein, in der Lebensmittel mit der Oberhit- 
ze 3 und mit uberhitztem Dampf bei einer z. B zum 
Backen oder Schmoren benotigten mittleren Tempera- 
tur bis etwa 200°C behandelt werden konnen. Diese 
Benandlung mit uberhitztem Dampf in der Garraumzo- 
ne 17 erfordert ein gezielteres Aufleiten des uberhitzten 
Dampfes auf das Gargut 18. Unter der Oberhitze 3 ist 
daner eine aus Dampfdusen bestehende Dampfverteil- 
einnchtung 19 angeordnet. und die Dampfzufuhrung 14 
. ist auf der. Innenseite der Garraumtur 1 als Dampfan- 
schluBkupplung ausgebildet, an die sich die Dampfver- 
teiieinrichtung 19 beim Schlieflen der Garraumtur 1 
selbsttatig ankuppelt Einer dritten Dampfzufuhrung 20 
ist ein ebenfails in der Garaumtur 1 angeordneter 
Dampfuberhitzer 21 mit selbstandig regelbarer elektri- 
scher Heizung fur die Erzeugung von besonders hoch 
uberhitztem Dampf mit einer Temperatur von 300° C 
oder gar mehr vorgeschaltet Die Anwendung eines der- 
maBen hoch uberhitzten Dampfes zum Behandein von 
Lebensmitteln mit einer z. B. zum Braten oder Grillen 
erforderhchen und dabei auch einen Braunungseffekt 
ergebenden Temperatur im Bereich um etwa 300° C 
wird optimal, wenn von einem Garraum, der die ge- 
brauchhehen Mafle eines konventionellen Backofens 
hat, eine im Volumen stark reduzierte geschlossene 
Dampfbehandlungszone abgeteilt wird, damit der uber- 
hitzte Dampf aus kurzer Entfernune auf das Gargut 
aufgeleitet wird und mit seiner hohen Uberhitzungstem- 
peratur auf das Gargut einwirken kann und damit der 
Energieaufwand fur die Erzeugung der erforderlichen 
Mengen an hoch uberhitztem Wasserdampf in tragba- 
ren Grenzen bleibt und ein unerwunschter Anfail von 
Kondenswasser durch Kondensation des uberhitzten 
Dampfes an den Begrenzungswandungen der Behand- 
lungszone vermieden werden kann. Die DampfzufQh- 
rung 20 1st daher auf der Innenseite der Garraumtur 1 
ebenfails als DampfanschluBkupplung ausgebildet, an 
die ein in den Garraum 2 einsetzbares kJeineres ge- 
schlossenes druckloses Gargefafl 22 z. B. mit einer hitze- 
festen flexiblen Dampfleitung 23 anschlieBbar ist Das 
GargefaB 22 besitzt zur Unterstiitzung der Lebensmit- 
telbehandlung mittels des hoch uberhitzten Dampfes 
und um den Innenraum des GargefaBes 22 zur Vermei- 
dung einer Dampfkondensation vorzuheizen eine eige- 
ne thermostatisch regelbare elektnsche Strahlungshei- 
zung, und zum AnschlieBen dieser Strahlungsheizung 
und des fur deren Regelung erforderlichen Thermofuh- 
lers des GargefaBes 22 ist der DampfanschluBkupplung 

20 eine gleichfalls auf der Innenseite der Garraumtur 1 
angeordnete hitzefeste elektrische Steckereinrichtung 
24 zugeordnet. Die Garraumtur 1 enthalt weiterhin eine 
elektrische Steuer- und Regeleinrichtung 25, mittels der 
der Dampfgenerator 7 und die Dampfuberhitzer 15 und 

21 einschaltbar und in der Temperatur regelbar sind. 
Die Dampfuberhitzer 15 und 21 bestehen aus elektri- 
schen Halogenheizstrahiern an sich bekannter Art und 
ermdglichen aufgrund ihrer sehr geringen warmekapa* 
zitativen Masse sehr kurze Einschalt- und Ausschaltzei- 
ten fur den Dampfuberhitzungsbetrieb. Vorz-j^s^eise 
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haben diese Haiogenheizstrahler einen Austria von 
sichtbarem Licht zum Garraum, so daO der Garraum 
von der Garraumtur 1 her fQr eine Betrachtung durch 
das Sichtfenster 6 optimal beleuchtet ist und mit dieser 
Beleuchtung auch der Einschaltzustand der Dampfuber- 5 
hitzer besonders deutlich angezeigt wird. 

Patentanspruche 

1. Vorrichtung zum Erhitzen von Nahrungsmitteln, 10 
bestehend aus einem das Gargut aufnehmenden, 
mit einer Tur schlieObaren Garraum, der eine re- 
gelbare Garraumheizung, vorzugsweise eine sepa- 
rat regelbare Oberhitze und Unterhitze, und eine 
Dampfzufuhrung von einem drucklosen Wasser- 15 
dampferzeuger besitzt, dadurch gekennzeichnet, 
daO der Garraum (2) wenigstens zwei separate 
Dampfzufuhrungen (10, 14, 20) in voneinander ab- 

. teil|?are Zonen (12, 17. 22) des Garraiimes fur unter- 
schiedliche Beharidlungstemperaturen aufweist, 20 
von denen wenigstens eine Dampfzufuhrung (14 
bzw. 20) uber einen regelbaren Dampfuberhitzer 
(15 bzw. 21) zur drucklosen Oberhitzung des 
Dampfes auf eine Temperatur oberhalb 100°C 
fiihrt 25 

2. Vorrichtung zum Erhitzen von Nahrungsmitteln, 
bestehend aus einem das Gargut aufnehmenden, 
mit einer Tur schlieObaren Garraum, der eine re- 
gelbare Garraumheizung, vorzugsweise eine sepa- 
rat regelbare Oberhitze und Unterhitze, und eine 30 
Dampfzufuhrung von einem drucklosen Wasser- 
dampferzeuger besitzt, dadurch gekennzeichnet, 
dafl der Garraum (2) wenigstens eine Dampfzufuh- 
rung (14 bzw. 20) aufweist, die zwischen dem druck- 
losen Wasserdampferzeuger (7) und der Einmiin- 35 
dung der Dampfzufuhrung in den Garraum uber 
einen Dampfuberhitzer (15 bzw. 21) fuhrt, der aus 
einem regelbaren Haiogenheizstrahler besteht und 
vorzugsweise mit einem Austria von sichtbarem 
Licht zum Garraum angeordnet ist 40 

3. Vorrichtung nach Anspruch 1 oder 2. dadurch 
gekennzeichnet, dafl die Ausmundungen der 
Dampfzufuhrungen (14 bzw. 20) in den Garraum als 
AnschluOkupplungen fur den direkten oder indi- 
rekten losbaren AnschluO von in den Garraum ein- 45 
setzbaren Hilfsgeraten (19 bzw. 22) ausgebildet 
sind. 

4. Vorrichtung nach Anspruch 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafl die Zufuhrung (20) von stark uber- 
hitztem Dampf, vorzugsweise die Zufuhrung von 50 
Dampf aus einem auf eine Oberhitzungstempera- 
tur bis mindestens 300° C regelbaren drucklosen 
Dampfuberhitzer (21) als Anschluflkupplung fur ein 

in den Garraum einsetzbares kJeineres geschlosse- 
nes druckloses Gargefafl (22) ausgebildet ist, wel- 55 
ches eine eigene thermostatisch regelbare elektri- 
sche Strahlungsheizung enthalt, und dafl dieser 
DampfanschluBkupplung (20) eine ebenfalls im 
Garraum liegende elektrische Steckereinrichtung 
(24) fur den AnschluO der Strahlungsheizung und 60 
eines Thermofuhlers des GargefaQes (22) zugeord- 
net ist 

5. Vorrichtung nach einem der Anspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daO die Garraumtur (I) 
mit dem Garraumgehause durch einen Turmecha- 65 
nismus (5) verbunden ist. mittels dem die Garraum- 
tur zum Offnen zunachst um einen vorbestimmten 
Betrag planparalle! von Jer Garraumoffnung ab- 
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ziehbar und sodann horizontal zu einer ausgewahl- 
ten Seite der Garraumoffnung verschiebbar ist 

6. Vorrichtung nach einem der Anspruche 1 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, dafl in der Garraumtur (1) 
wenigstens ein elektrischer Wasserdampferzeuger 
(7) und wenigstens ein elektrischer DampfQberhit- 
zer (15 bzw. 21) fur die mehreren Dampfzufuhrun- 
gen zum Garraum sowie eine elektrische Steuer- 
und Regeleinrichtung (25) fur die Dampferzeugung 
und Dampfuberhitzung angeordnet sind. 

7. Vorrichtung nach den Anspriichen 4 und 6, da- 
durch gekennzeichnet, dafl die Dampfanschlufl- 
kupplung (20) und elektrische Steckereinrichtung 
(24) fur das in den Garraum (2) einsetzbare zusatzli- 
che Gargefafl (22) auf der Innenseite der Garraum- 
tur (1) angeordnet sind. 

8. Vorrichtung nach einem der Anspruche 3 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet, dafl die Innenseite der 
Garraumtur (1) mit einer parnpfanschluflkupplung 
(14) fur eine im Garraum, vorzugsweise an dessen 
Oberseite, angeordnete Dampfverteileinrichtung 
(19) ausgebildet ist, an die sich die Dampfverteilein- 
richtung beim Schlieflen der Garraumtur selbstta- 
tigankuppelt 
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